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Temat: Zasady uktadania menu na przyjecie okolicznosciowe.

Prosze o zapoznanie si¢ z tematyka, przestanie ponizszej notatki na adres:
mbiesiadecka@wp.pl Termin do 22 kwietnia.
Pozdrawiam MB

Komponowanie menu na przyjecia okoliczno$ciowe uzaleznione jest od kilku czynnikow.
Pod uwage bierze si¢ typ imprezy, miejsce, w jakim ma odby¢ si¢ przyjecie, forma imprezy, a
takze liczba dan oraz finanse zleceniodawcy. Biorgc pod uwage wskazane elementy, mozna
utozy¢ menu, ktdre speini oczekiwania klienta.

1. Typ imprezy. Imprezy okolicznoéciowe to pojecie bardzo ogdlne, bowiem moze si¢ pod
nim kry¢ wiele roznych uroczysto$ci, zaczynajac od przyjec¢ rodzinnych (wesela, chrzciny,
komunie), a konczac na eventach firmowych, bufetach, czy tez kameralnych koncertach. Inne
menu skomponujemy na wesele dla ponad 100 oséb, a inne na bufety, gdzie dominowac beda
przystawki i inne szybkie dania, ktore mozna zjes$¢ na stojaco.

2. Lokalizacja przyjecia. Nie bez znaczenia jest miejsce, gdzie odbywac sie bedzie impreza
okolicznos$ciowa. Inne dania zostang podane w restauracji, a inne w plenerze, gdzie dostep do
kuchni jest mocno ograniczony.

3. Oczekiwania i mozliwos$ci finansowe zleceniodawcy. Komponujac menu na imprezg,
wazne jest zapoznanie si¢ z wymaganiami 1 oczekiwaniami klienta, zwtaszcza jesli chodzi o
budzet, jaki przeznacza on na jedzenie. Woéwczas mozna wybra¢ odpowiednie dania. Jesli
klient chce wystawnego przyjecia 1 przeznacza na to sporg sume pieni¢dzy, mozna pomysleé¢
o wyszukanych potrawach z tzw. ,,gornej potki”. W przypadku ograniczonego budzetu trzeba
utozy¢ menu tak, by koszta nie przekraczaly wskazanej kwoty.

4. Pora roku. Dla wielu moze wydawac si¢ dziwne, ze na komponowanie menu wpltyw ma
pora roku, ale tak rzeczywiscie jest. W koncu niektore produkty wystepuja tylko w
okreslonym sezonie. Chodzi tu gtownie o takie produkty spozywcze jak owoce, warzywa czy
tez grzyby. Oczywiscie mozna zaopatrzy¢ si¢ zimg w mrozonki, ale w koncu jakos¢ jedzenia
ma znaczacy wpltyw na §wiadczone ustugi gastronomiczne.

5. Liczba i typ potraw. Komponujgc menu, trzeba wziag¢ pod uwage takze typ potraw, to
znaczy, jakie dania bedg dominowac podczas uroczystosci. W przypadku wesela duzo dan
bedzie podawanych na cieplo (obiad, kolacja). Natomiast w przypadku organizacji bufetu w
formie stotu szwedzkiego, dominowac¢ beda zimne przekaski, ewentualnie kilka cieptych dan
umieszczonych w specjalnych podgrzewaczach.

Przy uktadaniu menu na imprezy okoliczno$ciowe, bez wzgledu na to, z jakim rodzajem
uroczysto$ci mamy do czynienia, zadbajmy o to, by dania byty r6zne. Jedne moga
dominowa¢, inne niekoniecznie, ale wazne, by goscie mieli wybor i kazdy znalazt co$ dla
siebie. Coraz wigcej osOb zwraca uwage na to, co je, wiele osob jest na dietach. Pamigtajmy,
by oprocz dan migsnych, w menu znalazly si¢ takze potrawy dla wegetarian, wegan czy tez
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frutarian. Poza tym pamigtajmy o napojach, a takze alkoholach, ktore takze nalezy
uwzglednié, uktadajac menu na impreze okolicznosciows.

Majac na uwadze wskazane wyzej czynniki 1 wskazowki, z pewnos$cig uda nam si¢ utozy¢
menu, ktore zadowoli kazdego, nawet najbardziej wymagajacego klienta.



